Zeitschrift: Die Berner Woche in Wort und Bild : ein Blatt fur heimatliche Art und

Kunst
Band: 21 (1931)
Heft: 31
Rubrik: Frau und Haus

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 07.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

SFrau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN; KUCHEN-REZEPTE
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$Handarbeiten.
Strictmufter.

2. B.

Cingejtridte  Streifen find immer eine |ddne
Bereidjerung und Belebung von Stridereien wie
3. B, Kinderrddden, Sweaters Sportjtriimpfe,
Jddden, Haudbdyen, Mitgen. Vorausgejetyt aller=
dings, daf die Gtreifung ihren ridtigen Plag
befommt und die WAnordnung und Farbenjtellung
mit Feingefithl gemad)t wird.

Einmal aber mbgen uns die jtrengen Streifen
Hart wirfen 3u unjerer WArbeit. Fiir jolde Fdlle
jind obenjtehende Mujter gedadht. Da ijt Ddie
Farbe (es fonnte aud) Seide mit Wolle, Ton in
Ton verarbeitet, fein) mehr verlaufend in die
Flidye eingetragen.

Bei den beiden obern Proben ijt den einge-
jtridten dunfeln Streifen nadytrdglidy eingendbte
Mujterung  beigefiigt; an der gerippten. Fladye
ijt der Arbeitsfaden auf- und abjteigend unter den
linfen Bogen Ddurdhgezogen, am glatten Stiid
wurde die zadige Mujterung mit Majdenitidy in
die Dbeiden dunfeln Streifen eingendbht, jo Ddie
Gtreifen 3u einer Borde ujammenfajjend und
fefter mit dem Grunde verbindend.

Die andern Mufter find reire Stridarbeit. Bei
dert Arbeitsproben der mittleren Reihe entiteht
das Uebergreifen der Farbe jo, daf in Abjtanbden
1 bis 3 Reihen tief von vorn in eine Majde ein-
¢ejtodhen wird, dabei faft man den Wrbeitsfaden
und 3ieht ihn als Majde Hod). Dieje Majdyen-
fdlinge wird mit der entfpredyenden Majde auf
der linfen Mabdel Fujammengejtridt und weiter
gearbeitet bis jum folgenden Hinunterjtechen.

Gang dhnlide Wirfung Haben die Mujter der
dritten Rethe, Stridprobe unterfte Meihe. Hier
werden Majdyen der erften Farbe iiber dic weite
Farbe fo Dhinaufgenommen, dak Ddieje Majde
beim Abjtriden iibergangen, aljo innen nur ab-
gehoben wird, wobet das Garnfad) riidjeitig an
der Majdye vorbei gefiihrt wird. Weber 2 bis 4
Giange fann die Majde Hodgefithrt werden;
dann jtridt man fie cinfad) wie die andern Wajden
diejes Ganges ab, madit die ndtigen Jwijden=
ginge bis jum nddjten Gang, wo wieder mit
Abheben begonnen werden mug.

Cin  abwedjlungsreides, viclgejtaltiges Spiel
fann man auf diefe Weije mit Farben und Ma=
jdent treiben und dabei dem Stridwerte ein eigenes
Geprdage geben.

Aus ,Cltern=Jeitichrift” (Verlag Ovell-Fugli, Biireh.)

| Minuten gefdymort.

; iir die Kiiche

Rarvtoffelauflauf mit Tomaten:
1 Kilo in der Gdale gefodyte Kartoffeln wer-
Den gefd)dlt und " Dheiy gerieben. Dann riihrt
man ein eigrofes Stild Butter glatt, gibt nady
und nad) 2—3 Eigelb und 2 Loffel Mildy
dazu, fiigt 4 Loffel Tomatenpuree, die Kar-
toffeln und eine Taffe fauren RKahm, Sal3
und Pfeffer bei, rihrt vedt tidtig und zieht
die [dhaumig gefdlagenen Ciweif darunter. Die
Wafle wird tn eine gebutterte Form gefiillt
und eine jdwade Stunde gebaden.

Auflauf non Bratenrejten. Man
bereitet aus Mehl, Butter, Fleijdbriihe, Bra-
tenjiis, Gewiiry und einer Handooll Pilzen eine
braune Sauce, gibt die wver{dnittenen Fleifd)-
refte hinein und Jdhmort jie 10 Minuten. Unter-
deffen Dbereitet man 2 Omeletten, legt die eine
in eine gebutterte, mit Brojamen ausgejtreute
Form, gibt das Fleijd) Ddarauf, bejtreut es
mit etwas Parmefantdje, legt die Fweite Ome-
lette darviiber, [dneidet fie freugweile ein, gibt
ein mit Mild) verriihrtes Ei dazu und badt
im mittelheigen Ofen 1 Std.

Reisauflauf. 2 Taffen Reis werden
gewajden und mit 1 gehadten Jwiebel in
Salzwajler weid) gelod)t. Dann mifdt man
ein  Gtiid Butter Ddarunter und [djt etwas
austiihlen. 3 CEigelb und 1 Taffe geriebenen
Kdfe mengt man dann ju dem Meis, 3ieht

den Sdnee der Ciweiy darunter, fiillt in eine
gebutterte Form wund badt den mit Butter-
jtitddyen belegten Reis im Ofen goldbraun.

Fildhauflauf IJwei tleinere Hedyte wer-
den gut gereinigt und ausgenonumen, dann aus
Haut und  Gerdten geldjt, fehr fein gehadt
und  mit  Peterfilie in einem ziemlid) grohen
Gtild Butter unter jtandigem Riihren einige
Dann fiigt man 1 Ldjfel
Jitrone, 100 Gramm entgratete, gehadte Sar-
dellen, 1 CRlbffel Kapern, etwas Mustat und
wenn ndtig nody Sal bei. 15  Liter Ddiden,
jauren Rahm verquirlt man mit 3—4 Eigelb
und einigen Loffeln Brojamen, gibt bdies 3u
der Fijdmalje, 3ieht die [haumig gefdlagenen
Ciweil darunter, fillt in eine gebutterte Form
und badt den Wuflauf Std. in einem
mdkig warmen Ofen.

Rbabarberauflauf. 9Man Todt ab-
geogene, flein gejdnittene Rhabarberftengel mit
Suder 3u Brei. Unterdeffen fodht man 15 Pid.
Nudeln in Salzwajfer weid), gieht es ab und
riihrt ein Stiid Butter 3u den Nudeln. Nun
gibt man abwedjelnd JNudeln und Rhabarber
in eine gebutterte Wuflaufform, gieht iiber die
letite Jtudellage ein mit IMild) verflopftes Ei,
jtreut Butterjtiidden darauf und badt bden
Wuflauf 20 Minuten.

Sagoauflauf 125 Gramm Sago wird
iiberbritht und in 14 Qiter IMild) 3u einem
jteifen Brei gefodt, der |id) von der Pfanne
[Bjt. Dann rihrt man 50 Gramm Butter
3u Rabm, gibt nad) und nad) 3 Eigelb, 50
Gramm  Juder, etwas gewiegte IJitronenjdale,
40 Gramin gewiegte Mandeln und den Sago-
brei dazu, 3ieht das [dHaumige Ciweil darunter,
filllt die Majfe in eine gebutterte Form- und

3/y

badt den Wuflauf eine Inappe Stunde im
Ofen.
Feiner Matftaroniauflauf. ©Gang

diinne Maffaroni werden etwas gerbroden und
in Gal3wajfer gefodt. Dann giegt man bdas
Waffer ab, vermengt die MViaffaroni mit in
Butter gediinjteten Pilzen, einigen Lodffeln ge-
riebenem RKadfe, in Butter gelb gerdjteten Iwie-
beln und einigen Loffeln Bratenjiis oder Fleijd)
briithe. Die IMaffaroni werden in eine ge-
butterte Form gegeben, mit 2 fejt gejdlagenen
Ciern iibergojfen und Ireuzweife mit Biidjen-
jpargeln belegt. Jn die Iwijdenraume jtreut
man gewiegten, gefodten Sdyinfen und Butter=
jtiidhen und badt den Wuflauf im Ofen
braunlid). E.R.
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